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順位 錫げ方の組合せ Pぢ 累積必
ABC 38.1 38.1 
2 ABCD 16.3 54.4 
3 AB 6.9 61.3 
4 ABD 6.3 67.6 
5 BC 5.4 73.0 
6 BCD 4.8 77.8 
7 ABCE 4.2 82.0 
8 AC 3.6 85.6 
9 ACD 2.1 87.7 











A:てんぷら， B:フライ， C :からあげ， D::素揚
げ， E 揚げ菓子など (n= 331 ) 
位 2 位 3 位
錫げ方の組合せ ABC ABCD AB I 
場げ方の比事 193: 258 67: 82 48: 67 : 179 : 62 : 59 
揚げ方の整称数此 1 : 2・l 1 : 1 : 1 : 1 1 1 












揚げ 方 出現数 % 
A てんぷら 505 27 
B フラ イ 694 37 
C から揚げ 442 23 
D 素揚げ 159 9 
E 揚菓 子 72 4 



















ーンの 1位ではABCの割合が 193 258・ 179であり.
2位のABCDのパターンでは67: 82 : 62 : 59であった。
錫げ方の組合せをモデノレ実験にするために，揚げ方数を
合計41:し，比率を整数比で表わすととを試みた。すな
わち I位の揚げ方の組合せのABCを 1: 2 : 1とし，
ABBCパターンとし，同様に2位の組合せであるAB
CDは 1 1 1 1とみなしてノfターンABCDとし，
3位のABの48:67を 1 1としてABABパターンと
して以下のモデル実験に用いた。




















A てんぷら ピーマン 60 にんじん 60 
(小麦粉 50 1x全卵 13 
水 75 
豚肉(背肉) 320 
B フライ {小麦粉 12 
衣全 卵 23 
ハン粉 3.¥ 
C からあけ' ~W生l (モモ肉) 400 衣{小d_粉 28 











ABBC (てんぷら.フライ，フライ，から錫げに A 
















表 5 揚げ温度と時間(1同 4人分)
一動 tず 方 温度 (.C) 儲け1年mJ(分)
A てんぷら 180士 10 20 
B フライ 160十 10 15 
C からあけ 170士 10 15 
























































180 + IO.Cで20分，フライは 160+IO.C.から錫げ 170
七IO.C.索錫げ 180+IO.Cで各々15分錫げた。
パターン日1)の揚げ時聞は.AB BCで手均83分で延べ
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キサン:エチノレエーテル， 93 : 7)後，120分以内に 2
波長クロ 7 卜スキャナー (C8-900，島津)で233，280 














































ノマタ-/ABBC マタ ンABCD 'マター ンABAB
図4 揚げ回数と屈折率
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場げ回数 (1"1)



























図6 妨げ回数とヘキサンー UV(233 nm)柄
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図 8 揚げ回数と沃素価
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(C) .ぷ錫け(D).揚げ菓子 (E)が27:37・23: 9 : 
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To study the deterioration of deep-frying oil in household kitchens， housekeepers were surveyed by 
queshonnaire as to the foods used and the frequency of each deep-frymg process， and then deep-frymg 
o!l was assessed according to three model patterns found from the survey. Answers to the question of 
what type of frying would usually be used when deep-frying was to be done for five tlmes， could be 
classfied into thrce mam patterns:お96，Tempura， Furai and Kara-age (pattern A) 16%， Tempure， 
Fural， Kara-ag6 and Su-age (pattern B) ; and 7 %.Tepura and Fural， (pattern C) . The main foods 
used for deep-frying were shrimps， onions and sweet potatoes for Tempura， pork under simllar 
cutlets for Furai， chlcken for Kara-age and potatoes for Su-age. To test o!l detenoration 
conditions， 1.7kg of com mercial oil (soybcan and rapesced oil mlxture) in a deep fryer was used 32 
times according to these thrce model patterns with fresh oil being added. 
Physlcal and chemlcal data from the samples taken dunng the frymg runs correctly ranked the 
samples according to the length of frying time， clearly showmg detenoration wlth longer use. 
For the first 12 times no differences m the detenoration were found among the three patterns but 
for the 12 th to 32 nd times， deterioration was highest for pattern B. 
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